5.147 Juhočeská kulajda									100 porcií
( česká kuchyňa)

receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	voda
	-
	-
	20,00
	20,00
	22,00
	22,00
	25,00
	25,00

	zemiaky
	-
	-
	6,00
	4,20
	7,00
	4,90
	8,00
	5,60

	rasca
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	korenie celé čierne
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	bobkový list
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	sušené huby, hubový vývar 
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	cukor
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15

	ocot
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	vajcia
	-
	-
	25
	1,25
	35
	1,75
	45
	2,25

	hrachová múka
	-
	-
	0,35
	0,35
	0,40
	0,40
	0,50
	0,50

	smotana 
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00

	kôpor čerstvý
	-
	-
	0,10
	0,08
	0,10
	0,08
	0,15
	0,11

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,12
	0,12
	0,15
	0,15

	hmotnosť porcie v g
	
	200
	220
	250



Výrobný postup 
[bookmark: _GoBack]Zemiaky očistíme, umyjeme, pokrájame na kocky, zalejeme vodou, pridáme soľ, čierne korenie, bobkový list, rascu a uvaríme do mäkka. Huby namočíme,  uvaríme a pridáme k uvareným zemiakom a dochutíme hubovým vývarom.  Hrachovú múku rozmiešame vo vode, pridáme smotanu a vlejeme do uvarených zemiakov,  krátko povaríme. Polievku dochutíme cukrom, octom a očisteným, posekaným kôprom. Vajcia uvaríme natvrdo (20 minút), očistíme, nakrájame na kúsky a vložíme do polievky.

Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyseli na
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	548
	137
	3,95
	2,9
	0,9
	11,2
	0,9
	64,5
	0,3
	0,01
	0,1
	0,1
	7,5
	0,0

	C
	632
	158
	4,55
	3,5
	1,3
	13,6
	1,1
	77,8
	0,5
	0,02
	0,1
	0,1
	8,0
	0,0

	D
	795
	199
	5,31
	4,2
	1,8
	15,2
	1,4
	92,0
	0,6
	0,03
	0,1
	0,2
	9,7
	0,0



